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Abstrak 
Umbi gembili (Dioscorea esculenta (Lour.) Burkill masih belum dimanfaatkan secara 
optimal oleh masyarakat. Beberapa upaya untuk meningkatkan nilai ekonomi tanaman 
gembili sudah banyak dilakukan baik dari segi konservasi, peningkatan produktivitas maupun 
diversifikasi produk berbahan tanaman ini. Review ini bertujuan untuk mengungkapan 
berbagai potensi yang dimiliki gembili sebagai bahan pangan maupun sebagai tumbuhan obat. 
Umbi gembili mengandung alkaloid, terpenoid, saponin, β-sistosterol, stigmasterol, fenolik, 
glikosida jantung, lemak, pati, PLA, dioscorin, diosgenin dan inulin. Sebagai bahan pangan 
gembili mengalami perubahan kandungan gizi akibat pengolahan baik secara digoreng, 
direbus, maupun dikukus. Perubahan zat gizi yang terjadi meliputi kadar air, kadar abu, kadar 
lemak, dan karbohidrat. Pengolahan menjadi produk dalam bentuk tepung umbi dan tepung 
pati menyebabkan terjadinya perbedaan kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan total pati. 
Sebagai bahan obat, umbi gembili berkhasiat sebagai antifertilitas, antihipertensi, 
antiinflamasi, mengobati diabetes, antioksidan dan kolesterol.  
 
Kata kunci: gembili, Dioscorea esculenta, bahan pangan, bahan obat 
 
Pendahuluan 
Indonesia merupakan negara yang kaya akan jenis umbi-umbian. Beberapa 
diantaranya merupakan umbi berpati seperti ubi kayu, ubi jalar, gadung, garut, porang, 
gembolo, uwi, talas dan gembili (Hatmi dan Djaafar, 2014). Gembili merupakan salah satu 
umbi yang berasal dari family Dioscoreaceae yang berpotensi sebagai pangan alternatif 
sumber karbohidrat (Turmudi, et al., 2009). Salah satu genus dalam family tersebut adalah 
Dioscorea. Kelompok ini terdiri dari 600 spesies (Aminah, Hidayah, dan Tanjung, 2017), 
beberapa diantaranya yaitu D. alata, D. pentaphylla, D. bulbifera, D. hispida dan D. 
esculenta (Dutta, 2015). 
Keanekaragaman tanaman umbi yang dimiliki dapat menyebabkan tidak semua 
tanaman telah dimanfaatkan secara optimal, salah satunya gembili. Gembili  dapat digunakan 
E-ISSN: 2615-7721 
P-ISSN: 2620-8512 
Vol 4, No. 1 (2020)  567 
 
sebagai tanaman pangan tinggi karbohidrat dan biasa dikonsumsi di daerah tropis (Prabowo 
et al., 2014). Akan tetapi tanaman yang berpotensi sebagai bahan pokok tersebut masih kalah 
pamor dengan padi, jagung, singkong dan ubi. Beberapa upaya untuk meningkatkan nilai 
ekonomi tanaman gembili sudah banyak dilakukan baik dari segi konservasi, peningkatan 
produktivitas maupun diversifikasi produk. 
Di Indonesia, gembili memiliki berbagai sebutan antara lain Kombili, Sido (Jawa); 
Kaburan, Kamburan (Madura); Huwi Butul, Huwi Jahe, Kuwi Kawayang, dan Huwi Cheker 
(Sunda). Tumbuhan dengan nama sinonim Dioscorea aculeata Roxb. (illeg.) dan Dioscorea 
aculeata var. spinosa (Prain) Roxb. ex Prain & Burkill ini memiliki batang memanjat yang 
melilit, berbentuk ramping, dan berduri. Daun tunggal, berwarna hijau, tersusun berseling, 
dan tangkai daun berukuran 5-8 cm. Helaian daun berbentuk ginjal, dengan panjang dan lebar 
15x17 cm, ujung daun berbentuk runcing sedangkan pangkal daun membulat (Lim, 2016). 
Pembungaan uniseksual, bunga jantan terletak di ketiak sedangkan bunga betina melengkung 
ke arah bawah dengan bulir berbentuk menyerupai tandan. Buah pipih berbentuk kapsul 
dengan biji bersayap. Setiap 1 individu tanaman menghasilkan 4-20 umbi berbentuk silinder 
(Estiasih, 2015) Umbi berukuran panjang mencapai 12-20 cm (Lim, 2016). Kulit umbi 
berwarna keabu-abuan dan daging umbi berwarna putih kekuningan (Richana & Sunarti, 
2004).  
Gembili dapat dibudidaya di dataran rendah dengan ketinggian hingga 900 mdpl 
dengan suhu 27,5 – 35ºC. Tanaman dengan tinggi 3-5 meter ini biasa ditemukan di hutan dan 
mampu tumbuh di daerah tropis maupun subtropis (Herlina, 2015; Prabowo et al., 2014). 
Tumbuhan ini tersebar di negara Nigeria, China, Mexico, India dan berbagai negara lain di 
dunia (Shajeela et al., 2011).  
Gembili dapat digunakan sebagai alternatif bahan pangan dan sebagai makanan pokok. 
Pangan merupakan kebutuhan primer dalam kehidupan manusia. Menurut UU no 18 tentang 
pangan, segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati baik diolah maupun tidak diolah, 
termasuk bahan tambahan pangan, bahan baku pangan, dan bahan lainnya yang digunakan 
dalam proses penyiapan, pengolahan dan atau pembuatan makanan atau minuman (RI, 2012).  
Gembili tidak hanya memiliki kandungan gizi tetapi juga mengandung senyawa 
bioaktif. Beberapa senyawa bioaktif yang terkandung antara lain diosgenin, β-sistosterol, 
saponin, stigmasterol, diosgenin, inulin dan dioscorin. Kandungan senyawa bioaktif 
mengakibatkan gembili berkhasiat sebagai obat (Kurniawati dan Estiasih, 2015). Khasiat obat 
pada tanaman tersebut antara lain sebagai antiinflamasi, antifertilitas, rematik, diabetes dan 
antihipertensi (Prabowo et al., 2014; Shajeela et al., 2011).  
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Meskipun berguna sebagai alternatif bahan pangan dan berkhasiat obat, gembili masih 
ditanaman dalam jumlah yang terbatas kerena rasanya belum digemari, ketersediaan bibit 
terbatas, kandungan gizi serta khasiat yang belum diketahui oleh masyarakat (Tatay, 2018). 
Potensi gembili selain sebagai alternatif bahan pangan (diversifikasi) dan sebagai tanaman 
obat telah dikembangkan melalui penelitian sudah banyak dilakukan akan tetapi belum 
diketahui oleh masyarakat. Review ini bertujuan untuk mengungkapan berbagai potensi yang 
dimiliki gembili sebagai bahan pangan maupun sebagai tumbuhan obat. Beberapa informasi 
yang dibahas dalam review ini antara lain senyawa bioaktif, potensi gembili sebagai alternatif 
bahan pangan dan potensi gembili sebagai tanaman obat.  
 
Senyawa Bioaktif 
Senyawa bioaktif merupakan metabolit sekunder yang dihasilkan tumbuhan melalui 
reaksi metabolisme sekunder. Metabolit sekunder merupakan hasil dari sintesis metabolit 
primer (Prabowo et al., 2014). Hasil skrining fitokimia memberikan informasi bahwa umbi 
gembili mengandung saponin, diosgenin, β-sistosterol, stigmasterol, dan glikosida jantung  
(Olayemi dan Ajaiyeoba, 2007). Selain itu terdapat juga kandungan fenolik berupa nudol dan 
confusarin (Aminah et al., 2017), saponin, alkaloid, flavonoid, serta inulin (Lim, 2016). 
Inulin umbi gembili memiliki aktivitas prebiotik tinggi sehingga sering ditambahkan pada 
produk susu (Ferra dan Masrikhiyah, 2019). Gembili memiliki kadar inulin yang paling tinggi 
dibandingkan Dioscorea yang lain dengan kadar inulin 14,77% (Winarti, 2017). Senyawa 
metabolit sekunder lain yang biasa terdapat pada famili Dioscoreaceae adalah polisakarida 
larut air (PLA), dioscorin, dan diosgenin. Ketiga senyawa tersebut sangat bermanfaat baik 
oleh industri makanan maupun industri farmasi.  
1. PLA 
PLA berupa getah kental yang mengandung glikoprotein dan polisakarida. Senyawa ini 
membentuk masa kental dan dapat membentuk gel dalam saluran pencernaan (Prasetya, 
et al.,, 2016). PLA dapat digunakan sebagai emulsifier dan penstabil adonan roti dan kue 
(Haryati et al., 2020). Umbi gembili mengandung PLA sebanyak 13,14% (Utomo et al., 
2019) 
2. Dioscorin 
Dioscorin merupakan protein yang berperan sebagai cadangan utama pada umbi 
Dioscorea (Prasetya et al., 2016). Senyawa ini memiliki aktivitas immunomodulator, dan 
mengontrol hipertensi (Haryati et al., 2020). Umbi gembili mengandung kadar dioscorin 
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sebanyak 0,77% (Mar’atirrosyidah dan Estiasih, 2015) Dioscorin merupakan senyawa 
alkaloid bersifat basa yang mengandung satu atau lebih nitrogen heterosiklik dan beracun 
bagi manusia (Julaeha et al., 2016) Sifat toksik senyawa tersebut pada umbi dapat 
dikurangi dengan cara pencucian, pemberian perlakuan panas (Pramitha dan Wulan, 
2017) dan melalui fermentasi BAL (Bakteri Asam Laktat) (Setiarto dan Widhyastuti, 
2016). Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menentukan dosis 
yang tepat agar dapat digunakan sebagai obat tanpa memberikan efek racun di dalam 
tubuh.  
3. Diosgenin 
Diosgenin merupakan sapogenin stereoidal yang masuk dalam kelompok triterpen. 
Senyawa ini berperan dalam produksi steroid, hormon kelamin, dan kontrasepsi oral 
(Oncina et al., 2000) serta memiliki potensi sebagai anti kanker, mengatasi 
hiperkolesterolemia, radang, serta infeksi (Haryati et al., 2020). Umbi gembili 
mengandung diosgenin sebanyak 0,53% (Behera dan Sahoo, 2010) . 
Gembili sebagai Alternatif Bahan Pangan 
Gembili merupakan salah satu sumber energi karena kandungan karbohidrat yang 
tinggi (Epriliati, 2000). Umbi gembili umumnya dikonsumsi dengan cara direbus, dikukus, 
maupun digoreng yang tentunya dapat merubah kandungan gizi yang terdapat di dalamnya. 
Selain dimakan dengan cara direbus maupun digoreng, gembili juga dapat dimanfaatkan 
sebagai produk setengah jadi yaitu berupa tepung umbi maupun tepung pati. Tabel 1 
menunjukkan kandungan gizi gembili dengan beberapa pengolahan. 
Tabel 1. Komposisi gembili dengan beberapa pengolahan 
 












Kadar Air (%) 64,49 68,09 62,11 49,09 6,44 4,06 
Kadar Abu (%bk) 1,62 2,15 2,13 2,56 2,87 0,16 
Kadar Lemak (%bk) 0,51 0,63 0,37 7,75 0,89 2,24 
Protein (%bk) 4,63 3,71 2,99 4,25 - - 
Karbohidrat (%bk) 85,87 91,05 93,33 88,88 - - 
Tingkat gelatinisasi (%bk) 60,39 60,66 84,21 51,58 42,16 51,34 
Total pati (%bk) - 44,64 62,12 47,94 9,8 12,47 
Sumber: (Rimbawan dan Nurbayani (2013)*; Richana dan Sunarti, 2004**) 
 
Tabel 1 menunjukkan terjadinya perubahan kandungan gizi gembili selama 
pengolahan baik dengan direbus, dikukus maupun digoreng. Perubahan ini terjadi pada 
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hampir semua komponen zat gizi meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, maupun 
karbohidrat karena pengaruh pemanasan maupun media selama pengolahan. Kadar air 
tertinggi olahan gembili terdapat pada gembili rebus karena dalam pengolahannya 
menggunakan air. Kadar lemak tertinggi terdapat pada olahan gembili goreng karena 
penggunaan minyak dalam metode pengolahannya sehingga kemungkinan terjadi penyerapan 
minyak. Karbohidrat pada gembili yang diolah lebih tinggi dibandingkan dalam kondisi 
mentah, sebagai akibat proses pengolahan yang menyebabkan penurunan zat gizi. Tingkat 
gelatinisasi pada gembili goreng rendah karena kadar serat dan lemak yang tinggi (Rimbawan 
dan Resita, 2013).  
Tepung umbi maupun tepung pati gembili memiliki perbedaan kadar air, kadar abu, 
kadar lemak, dan total pati. Hal ini berkaitan dengan cara pengolahan tepung umbi dan 
tepung pati gembili yang berbeda. Kadar abu pada tepung pati lebih rendah karena diperoleh 
dari ekstraksi dan pencucian dengan air berulang sehingga mineral terlarut dan terbuang 
bersama ampas. Kadar lemak pada tepung pati lebih tinggi dibandingkan tepung umbi karena 
kadar lemak masih berikatan dengan pati sehingga tidak terbuang bersama ampas sehingga 
bobot patinya meningkat (Richana dan Sunarti, 2004). 
Selain pati, umbi gembili juga dapat diproses menjadi tepung. Produk setengah jadi 
gembili berupa tepung umbi maupun tepung pati potensial untuk dikembangkan karena 
memiliki beberapa keunggulan. Jika pada pembuatan pati gembili dilakukan proses ekstraksi, 
pada pembuatan tepung tidak dilakukan ekstraksi sehingga serat umbi masih terbawa pada 
produk. Gembili memiliki ukuran granula pati yang halus, indeks glikemik (>70) serta kadar 
inulin yang tinggi sehingga dapat menjadi bahan pangan pendamping diet serta dapat 
berperan sebagai prebiotik maupun pangan fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan 
(Rimbawan dan Nurbayani, 2013). 
Pati termodifikasi merupakan pati yang telah mengalami pengolahan baik secara 
fisika maupun kimia namun daya ikat yang dimiliki rendah (Dewi et al., 2019).  Pati umbi 
gembili termodifikasi memiliki ukuran granula yang halus sehingga pati gembili cocok 
digunakan untuk membuat makanan pendamping ASI (MP-ASI), serta diet untuk orang sakit  
(Herlina, 1996; Markus, 2015). Salah satu bentuk makanan pendamping ASI dari gembili 
adalah toddler cookies yang memanfaatkan umbi gembili sebagai bahan baku (Dewi et al., 
2019). 
Banyak produk olahan lain yang dapat dikembangkan dari tepung pati maupun tepung 
gembili. Dengan berbagai manfaat yang dimilikinya, gembili dapat menjadi sumber 
karbohidrat alternatif yang memiliki banyak keunggulan. Semakin berkembangnya teknologi 
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juga menuntut modifikasi sediaan gembili secara modern. Beberapa penelitian formulasi 
dengan komposisi gembili telah dilakukan untuk meningkatkan minat masyarakat melalui 
diversifikasi pangan. Beberapa penelitian yang dilakukan antara berupa beras analog 
(Septyaningsih et al., 2016), mie (Sari et al., 2015), kue kering (Prameswari & Estiasih, 
2013), roti (Kuncara, 2011), nugget (Pratiwi et al., 2016), getuk (Koir et al., 2017),  hingga 
snack bar (Cahyani & Rosiana, 2018). Pembuatan beras analog dilakukan dengan merendam 
umbi pada Na Bisulfit kemudian dalam pengolahannya diberikan bahan tambahan berupa 
STTP, air, garam, alginat dam minyak sawit diperoleh kandungan karbohidrat 37,59% dan 
protein 5,53% (Septyaningsih et al., 2016). Penggunaan tepung gembili dalam pembuatan 
mie dilakukan dengan beberapa variasi perbandingan tepung gembili dan tepung terigu. Uji 
hedonik menunjukkan variasi terbaik diperoleh dengan perbandingan 25:75 (Sari et al., 
2015). Penelitian pembuatan kue kering yang dilakukan memperoleh hasil bahwa proporsi 
tepung gembili dan pati jagung 60:40 memiliki sifat fisik, kimia dan organoleptik terbaik 
(Prameswari dan Estiasih, 2013). Penggunaan tepung gembili yang dikombinasikan dengan 
tepung terigu untuk pembuatan roti diperoleh perbandingan 900:100 gram yang 
menghasilkan hasil optimal dengan kadar air 21,15%, kadar protein 7,02% dan kadar lemak 
9,29% (Kuncara, 2011). Pemberian tepung gembili pada nugget ikan tongkol juga terbukti 
dapat meningkatkan kadar abu, serat pangan, serta inulin (Pratiwi et al., 2016). Pembuatan 
getuk dengan prosentase 20% merupakan formula terbaik dari segi tekstur, kadar protein, 
kadar air, kadar abu dan karbohidrat (Koir et al., 2017). Pembuatan snack bar dengan tepung 
gembili 90% ditambah tepung kedelai 10% menghasilkan tekstur yang renyah dan serat 
pangan 12,55 gram/100 gram (Cahyani dan Rosiana, 2018). Informasi yang diperoleh dari 
hasil penelitian tersebut dapat membuka diversifikasi produk pangan lain baik sebagai bahan 
dasar maupun bahan pendukung dari umbi gembili sehingga dapat meningkatkan minat 
masyarakat serta nilai ekonomi. 
Gembili sebagai Tanaman Obat  
Sejak dahulu, manusia menggunakan berbagai bagian tumbuhan sebagai obat. Salah 
satunya adalah bagian umbi. Umbi gembili memiliki khasiat sebagai berikut: 
1. Antifertilitas 
Gembili digunakan secara tradisional sebagai kontrasepsi oral. Menurut penelitian, 
menggunakan ekstrak etanol gembili sebanyak 300 mg/kg berat badan dan 600 mg/kg 
berat badan efektif menghasilkan sterilitas yang reversible. Ekstrak etanol gembili 
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menghambat konsentrasi, motilitas dan testosteron pada sperma tikus putih 
Wistar.Aktivitas ini berhubungan dengan kandungan berbagai steroid saponin berupa 
diosgenin dan aglicon serta dioscorin, dioscin, dan alkaloid lain. Diosgenin dan aglicon 
merupakan bahan yang banyak digunakan industri untuk pembuatan hormon steroid 
(Shajeela et al., 2011). 
2. Antihipertensi 
Hipertensi terjadi akibat perubahan angiotensin 1 menjadi angiotensin 2 dengan batuan 
ACE (Angiotensin Converting Enzyme). Angiotensin 2 bersifat vasoconstrictor 
(menyebabkan penyempitan pembuluh darah) sehingga mengakibatkan peningkatan 
tekanan darah. Beberapa penelitian terkait potensi antihipertensi mengungkapkan bahwa 
senyawa dioscorin yang tedapat pada gembili mampu menghambat aktivitas ACE 
(Kurniawati dan Estiasih, 2015). Penelitian dengan menggunakan mie gembili yang 
mengandung dioscorin yang diberikan selama 28 hari menghasilkan penurunan tekanan 
darah pada tikus (Nugraheni, 2012). 
3.    Diabetes 
Diosgenin yang terkandung dalam gembili memiliki efek penurunan glukosa darah 
dengan cara menurunkan enzim laktase, maltase dan transaminase. Senyawa ini juga 
dapat menyebabkan penurunan disakarida intestinal sehingga terjadi penghambatan 
pemecahan karbohidrat menjadi monosakarida sehingga peningkatan kadar glukosa 
darah menurun (Yofananda dan Estiasih, 2016). Diosgenin juga berpengaruh 
meningkatkan sensitifitas dan menurunkan resistensi insulin (Sato et al., 2017). 
3. Antiinflamasi 
Ekstrak metanol dari umbi gembili dievaluasi untuk sifat antiinflamasi pada model 
hewan menggunakan tikus Wistar. Penelitian dilakukan dengan menggunakan metode 
benang kapas dalam mengukur edema kaki kanan belakang dan pembentukan jaringan 
granuloma pada tikus. Ekstrak diuji pada dosis antara 100-200 mg/kg berat badan tikus. 
Ekstrak menunjukkan penghambatan signifikan edema yang diinduksi karagenan pada 
dosis dengan efek selama 1 jam dan 2 jam masing-masing pada dosis 100 mg/kg dan 150 
mg/kg. Aktivitas yang diamati sebanding dengan 150 mg/kg asam asetil salisilat yang 
digunakan sebagai kontrol. Ekstrak metanol gembili dapat mengurang peradangan yang 
terjadi (Olayemi dan Ajaiyeoba, 2007). 
4. Antioksidan 
Antioksidan bermanfaat sebagai penangkap radikal bebas yang mengakibatkan terjadinya 
penyakit degeneratif seperti jantung koroner, hepatitis, pemicu tumor dan kanker. 
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Senyawa bioaktif dari gembili yang berfungsi sebagai antioksidan antara lain tannin dan 
alkaloid (Wahyuni dan Indradewi, 2015). Sedangkan penelitian lain menyatakan bahwa 
komponen fenolik lain yang berperan sebagai antioksidan yaitu confusarin dan nudol 
dengan masing-masing nilai 1C50 19,63 ± 0,09 dan 37,91 ± 0,08 ppm (Aminah et al., 
2017). 
5. Antikolesterol 
Salah satu cara untuk menurunkan kadar kolestrol adalah dengan konsumsi sinbiotik 
(gabungan probiotik dan prebiotik).  Sumber prebiotik yang dapat digunakan adalah 
inulin. Penelitian menyatakan bahwa penggunaan inulin mampu menurunkan kadar 
kolestrol dalam darah (Anandharaj et al., 2014). Sementara Saputra dan Margawati, 
(2015) dalam penelitiannya menggunakan yoghurt sinbiotik tanpa lemak dengan 
penambahan tepung gembili dengan dosis 4 ml/hari selama 2 minggu menghasilkan 
penurunan kadar kolesterol darah secara signifikan.  
Kesimpulan  
Umbi gembili mengandung senyawa kimia antara lain alkaloid, terpenoid, saponin, 
disgenin, β-sistosterol, stigmasterol, fenolik, glikosida jantung, PTA, dioscorin, diosgenin 
dan inulin. Sebagai bahan pangan gembili mengalami perubahan kandungan gizi akibat 
pengolahan baik secara digoreng, direbus, maupun dikukus. Perubahan zat gizi yang terjadi 
meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan karbohidrat. Sementara dalam bentuk tepung 
umbi dan tepung pati terdapat perbedaan kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan total pati. 
Sebagai bahan obat umbi gembili berkhasiat sebagai antifertilitas, antihipertensi, 
antiinflamasi, antioksidan, mengobati diabetes, dan kolesterol. 
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